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spieszą przez to niekorzystnie fermentacyę, 
która wówczas kończy się niekiedy po 16 
do 12 godzinach. Daleko lepszą jest, oczy­
wiście, chłodna i powolna fermentacya, 
gdyż osiąga się przez to znaczniejszą siłę 
fermentacyjną i większą czystość roz­
rosłych drożdży.

Ten ulepszony sposób fermentacyi w y­
daje prawie tak samo dobre reznltaty, 
jak drożdże słodowe i nadaje się dobrze 
tak dla dwudniowej jak  też i dla trzy­
dniowej fermentacyi.

Kto chce oszczędzać na słodzie, ja k ­
kolwiek przy tym prostym sposobie nic 
się przez to me zyskuje, lub też kto go 
musi oszczędzać ze względu na małą sło- 
dow nię, ten musi bezwarunkowo dodawać 
do drożdży innych środków odżywczych, 
jak n. p. suszonych drożdży, kiełków sło­
dowych, otrąb żytnich, ekstraktu drożdźo- 
wego itp. Odpowiedniejszem jest atoli uży­
wać 5 i więcej procentów słodu długiego 
i nim zastąpić te środki pomocnicze, które 
trzeba kupować.

Przy użyciu przytoczonej małej ilości 
piwowarskich drożdży workowych — około 
1/3 klgr. na cetn. ziemniaków — odrabia 
zacier dowolnej koncentracyi zawsze po­
niżej 1° Sacch., zakwasza się mniej i daje 
nawet przy dość zmiennym materyale su­
rowym dosyć jednakie odfermentowania, 
kończące się zazwyczaj pozostałością nie- 
odfermentowaną, w ilości 4%  np. z 15 na 
0 6 °  Sacch. Zgniłe ziemniaki, lub bardzo 
zmienne co do zawartości skrobi, stęchłą 
kukurudzę i inne nadpsute materyały su­
rowe można tym sposobem, wypróbowa­
nym przez dwie kampanie, przerabiać 
bardzo korzystnie na spirytus.

Sposób mój posiada następujące nowe 
cechy :

1. Oczyszczanie i wzmocnienie droż­
dży workowych w wodzie zakw aszonej;

‘2. odstawienie drożdży piwnych w słod­
kim zacierze gorzelnianym przy maksy­
malnej temperaturze 7 ° R,  aby od tej tem­
peratury począwszy aż do 16° R  drożdżaki 
m ogły się czysto rozmnażać i aby je  po­
tem w stanie najsilniejszego rozrostu

można było wprowadzić do zacieru o tej 
samej temperaturze.

Z moich dawniejszych doświadczeń 
stosuje się tu następujące korzyści:

1. Obfity dodatek, nawet powyżej 5 °/0 
słodu długo wyrośniętego z równomiernie 
wysortowanego jęczmienia pośledniego
0 ciężarze hektolitrowym 55 do 60 kilogr.
1 o wysokiej zawartości ciał proteinowych, 
11 do 14°/0 ;

2. przewietrzanie hołowicy przy krą­
żeniu naokoło węża chłodniczego;

3. konserwowanie słodkiej, silnie schło­
dzonej hołowicy przez czas dowolny, aby 
nie potrzeba było ją  zaraz nastawiać;

4. odfermentowanie drożdży tylko do 
połowy pierwotnej zawartości cukru, aby 
komórek drożdżaków nie osłabiać, które 
przy przeniesieniu ich do głównego za 
cieru mogą natychmiast rozwinąć swoją 
czynność fermentacyjną i przez to niedo- 
puszczać bakteryj do rozw oju;

5. stosunki pomiędzy pierwotną kon- 
centracyą i kwasowością, ogrzaniem się 
i ukwaszeniem nieodłupinionego zacieru 
ziemniaczanego o koncentracyi 14 do 19° 
Sacch., jakie są właściwe naszym gorzel­
niom i które w moich liczbach są naj- 
właściwiej wyrażone.

Rezultaty, osiągnięte moim sposobem 
w kampaniach 19067 i 19078 były  już 
dość pocieszające, lecz w bieżącej, nad­
zwyczaj nienormalnej kam panii, przy 
przeróbce zmarzłych i nadgniłych ziemnia­
ków nie okazała się żadna metoda tak 
dobra i pewna, jak zimne nastawienie 
drożdży dobrze odżywionych. Drożdże sło­
dowe i inne, przy których odbiera się 
matkę, szybko wyradzają się w nienor­
malnej hołowicy ziemniaczanej, wskutek 
czego fermentacya w kadziach głównych 
jest pienista a odfermentowanie dochodzi 
tylko do 15 do 10°/0 pierwotnej ilości eks­
traktu, a wydatki nie odpowiadają nawet 
tej niedostatecznej atenuacyi.

Jednorazowe prowadzenie oczyszczo­
nych, wzm ocnionych i obficie odżyw io­
nych drożdży piwnych ogranicza te nie­
domagania do minimum, uniemożliwia


